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O aroma do viño é o resultado
da contribución dos compostos vo-
látiles orixinados nas uvas (aroma
varietal), os producidos polas leva-
duras e bacterias nas fermentacións
(aroma fermentativo) e os produci-
dos na crianza e envellecemento
cando esta se produce (aroma pos-
tfermentativo).
O proceso de fermentación é a
etapa principal de transformación
de mosto en viño e ésta implica dú-
as fermentaciones: fermentación al-
cohólica e fermentación malolácti-
ca. 
Na producción de aromas secun-
darios a fermentación alcohólica
ten un papel primordial, de feito os
constituíntes fermentativos do aro-
ma son produtos secundarios do
metabolismo das levaduras e son
cuantitativamente a maior parte
dos constituíntes do aroma dun vi-
ño. Polo contrario a fermentación
maloláctica modifica o aroma do vi-
ño de xeito sutil.
Familias de compostos aromáticos
As familias de compostos aromá-
ticos máis importantes que se for-
man na fermentación alcohólica
son alcoholes superiores, ácidos gra-
sos, esteres, compostos carbonila-
dos, compostos nitroxenados e fe-
noles volátiles. Cuando algún des-
tes compostos están en
concentracións altas poden dar lu-
gar a aromas indeseables. 
No cuadro que acompaña este
texto preséntanse algúns dos consti-
tuintes volátiles e o seu aroma.
Os ácidos grasos encóntranse
nos viños en cantidades entre 500 y
1000 mg/L, onde o maioritario é o
ácido acético. A presenza dalgúns
ácidos grasos no viño está asociada
coa intervención de bacterias. Al-
gúns destes ácidos grasos son os
causantes das paradas de fermenta-
ción cando están en determinadas
concentracións.
Os alcoholes superiores son for-
mados pola levadura durante a fer-
mentación alcohólica a partir de
aminoácidos e tamén a partir de
azúcares. A súa formación está liga-
da ao metabolismo dos aminoácidos
e fortemente influenciada pola fon-
te nitroxenada do mosto. A canti-
dade destes compostos no viño son
variables en función das condicións
de fermentación, en particular da
especie de levadura. Contidos
maiores a 500 mg/L implican defec-
to aromático. De forma xeral, as
prácticas que aumentan a velocida-
de de fermentación (biomasa de le-
vadura, osixenación, elevada tem-
peratura ou materia en suspensión)
aumentan a formación de alcoholes
superiores. 
Os alcoholes superiores son im-
portantes precursores da formación
de esteres e os esteres de alcoholes
superiores están asociados con aro-
mas agradables.
Os Esteres son un grupo de
compostos volátiles que aportan
aromas moi agradables aos viños.
Son producidos polas levaduras co-
mo produto secundario do metabo-
lismo dos azúcares. O frescor, os
aromas frutais e florais dos viños xó-
venes, proceden na súa maior parte
da presenza dunha mezcla de este-
res producidos na fermentación.
Existen unha serie de factores que
influen na producción de esteres
como son a maduración da uva, o
contido en azúcar, a cepa de levadu-
ra utilizada na fermentación, a tem-
peratura de fermentación e a mace-
ración.
Os compostos carbonilados,
atópanse nos viños en concentra-
cións baixas e difícilmente detecta-
bles debido á forte actividade da le-
vadura durante a fermentación. 
En xeral estes compostos apor-
tan ao viño aromas a manzá, cítri-
cos e froitos secos dependendo da
estrutura química do composto. 
O máis abundante é o acetalde-
hido que se atopa en concentra-
cións de 200mg/L aproximadamen-
te, pero que pode alcanzar concen-
tracións moi superiores nos viños
oxidados. Os viños de Jerez o de To-
kay conteñen elevadas cantidades
de acetaldehído, debido a que son
producidos baixo condicións oxida-
tivas.
Os fenoles volátiles son com-
postos moi importantes non só en
aromas dos viños se non tamén en
boca e en color. Vinilfenoles (4-vi-
nilfenol e 4-vinilguayacol) en viños
blancos e etilfenoles (4étilfenol e
4étilguayacol) en viños tintos son os
máis importantes. Estes compostos
contribuen positivamente ao aroma
dun viño. A súa formación en can-
tidades importantes, supón un de-
fecto nos viños, e atribúeselle á con-
taminación polas levaduras dos xé-
neros Brettanomyces ou Dekkera e
en cantidades débiles á interven-
ción de bacterias lácticas. 
Aínda que se sabe que a fermen-
tación malólactica no ten tanta in-
fluencia na formación de compostos
volátiles como a fermentación alco-
hólica, se existen composto que es-
tán moi influenciados polas bacte-
rias lácticas. De todos os compostos
procedentes da fermentación malo-
láctica, so os compostos carbonila-
dos os que máis a miúdo están im-
plicados nas modificacións do aro-
ma: o diacetilo e a acetoina.
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Compostos volátiles de etapa fermentativa e o seu olor
COMPOSTO
Alcoholes, ácidos e os seus esteres
Etanol
Acetato de etilo
Acetato de 3-metilbutilo
2-feniletanol
Octanoato de etilo
Hexanoato de etilo
Compostos carbonilados
Acetaldehido
Diacetilo
Acetoina
Fenilacetaldehido
Fenoles volátiles
4-Vinilfenol
4-Vinilguayacol
4-Etilfenol
4-Etilguayacol
Alcohol
Barniz, picado
Banana
Rosa
Piña,pera
Mazá
Mazá pasada
Mantequilla
Mantequilla
Xacinto, rosa
Clavel, farmacéutico
Clavo
Estiércol de caballo
Animal
AROMA
